VI Jornada sobre productes
agroalimentaris locals

Producte local i globalitzacio.
David contra Goliat

Dissabte, 12 de febrer

Vivim en un mén cada vegada més globalitzat en el qual
I’agricultura intensiva i industrial domina els grans mercats
mundials. Els aliments viatgen milers de quilometres abans no sén
consumits i aixo genera fortes disfuncions socials i mediambientals.
En contrapartida, cada vegada apareixen més iniciatives, tant
publiques com privades, que aposten pels productes locals i de
proximitat. Ens enfrontem, doncs, a dos grans models de consum.
Es tracta d’una lluita desigual? Tenen futur les petites explotacions
locals que produeixen i venen directament al consumidor? Queé
poden fer per sortir-se’n? Pot David guanyar a Goliat?

9.30. Rebuda, distribuci6 de documentacid i esmorzar amb
productes locals.

10.00. Obertura de la jornada a carrec de representants de les
diferents entitats organitzadores.

10.15. Cap a on camina Goliat? El marc que estableix
I’agricultura predominant.

Miren Etxezarreta, catedratica d’Economia Aplicada per la
Universitat Autonoma de Barcelona.

Presentacio de les caracteristiques més importants de 1’economia
del segle XXI en la qual s’ha de desenvolupar 1’agricultura
actual i, seguidament, explicacié de les caracteristiques de
I’agricultura intensiva dominant, per acabar amb algunes opcions
de transformacio.

11.15. Fortaleses del producte local-artesanal. Una visi6 des
de la practica.

Manolo Sanchez, llicenciat en Economiques.

Evoluci6, des de I’0ptica econdomica, de la Garrotxa en els darrers
15 anys. Perfil dels petits emprenedors coneguts al llarg dels anys
de treball en el territori i presentacio d’una proposta de futur.

12.15. Debat.

13.30. Dinar a I’'Hostal dels Ossos (menti elaborat amb productes
locals).

Lloc: Casa Consistorial.

Places: Limitades a ’aforament de la sala.

Preu: Gratuit, pero cal inscriure’s amb antelacio.

Dinar: 22 euros (cal reservar plaga trucant a la Fundaci6 d’Estudis
Superiors i fer previingrés a La Caixaniim. 2030 0011 12 3000244193
cal fer constar els noms dels assistents i el codi 230716).
Inscripcions: Fundacié d’Estudis Superiors d’Olot — Tel: 972 26 21 28 —
fes@olot.cat.
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Restaurants de Batet de la Serra:

Cal FUSLET ... 97227 14 90
Can Vergeés ......cccovuevveeeceaiieeeeiieeeeeens 972 26 10 34
L’Hostal dels Ossos ... 972 26 61 34
La Fageda..............ccooovviianeaiianiaananne. 972271524
Organitza:
Junta Veinal de

Batet de la Serra

Col-laboren:

Cuina Volcanica de la Garrotxa, Productes Naturals Can
Rovira, Artigreen.com productes sostenibles, Cartolot,
Copisteria Punt de la Coma, Alzamora Packaging,
Consorci Sigma, Levi's Store Olot, Betzinera BP, Flors Pic
Blau, Llibres de Batet, Magatzems Vives, Ben Bé d’Olot,
Cooperativa La Fageda, Floristeria Casa Carlicus,
Aigiies de Sant Aniol, Casa de colonies i turisme rural
Mas Comademont, Carnisseria Marti, Xurreria Jofre, Dos
Serveis, I’Astrol i Impremta Aubert.

Ajuntament d’Olot
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Flor de fajol.

V1 kica del Fajol
13 de febrer 2011
Batet de la Serra

Paratges de Can Frontana
Durant tot el dia

En aquesta sisena Fira del Fajol tornarem a gaudir de la destresa
dels pagesos de la zona amb I’art de batre, ventar i moldre el
fajol.

Durant tot el dia podrem gaudir d’un mercat d’artesania i de
productes de la zona, aixi com servei de bar, esmorzars i dinars,
oferint productes locals del Parc Natural de la Zona Volcanica
de la Garrotxa.

Aquest any tindrem una exhibici6 d’amassar soba (fajol) per part
del campid del moén, el japones Sr. Shoji Akahane, acompanyat
dels seus alumnes. El col-lectiu Cuina Volcanica de la Garrotxa
ens oferira degustacions de diferents tasts elaborats amb fajol.
La venda dels tiquets la farem a la mateixa fira a preus populars.

Hi haura demostracions d’oficis tradicionals com picapedrer,
xocolater, llaner... Concursos, tallers per a totes les edats, i les
actuacions dels Ministrers de 1’Escola Municipal de Musica
d’Olot, d’en Batdies acompanyat dels Batoiers de Batet i el
gegant Plafalgars de Vallfogona, amb la seva colla.

Us hi esperem.

Dissabte 5 de febrer de 2011, a les 11 h del mati,
presentacio de la Fira del Fajol a la Placa Mercat d’Olot.
Ballada d’en Batoies a la plaga Dr. Fabregas amb els Batoiers
de Batet.



Ptogtama
Diumenge, 13 de febrer

9.00 A ici de la VI Fira del Fajol i del concurs
de dibuix infantil.

10.00 A Acte d’inauguracio de la fira per part del
Sr. Angel Girona. També hi assistira la pubilla de
Batet de la Serra, Elisabeth Parés.

Presentaci6é dels membres de la “Shinisyu Soba
Academia” del Jap6. Seguidament ball d’en
Batoies, acompanyat dels Ministrers de I’Escola
Municipal de Musica d’Olot.

Demostracio de I’art de batre, ventar i moldre el
fajol feta per gent del poble.

11.00 A Taller per a totes les edats, de llana,
xocolata, picapedrer...

12.00 A Exhibicié d’amassar soba (fajol) per
part del campi6 del mon, el japones Sr. Shoji
Akahane, acompanyat dels seus alumnes i amb la
col-laboraci6 del col-lectiu Cuina Volcanica.

Campio del mon d’amassar soba Sr. Shoji Akahane ' i el Sr. Yoshi Yamazaki >

12.00 A Missa a I’Església de la Santissima
Trinitat.

13.30 A S’obrira el servei de dinar, a preus
populars.

15.30 A Entrega de premis del concurs de dibuix
infantil.

16.00 A Degustacio de tastets elaborats amb fajol
1 productes del territori per part del col-lectiu Cuina
Volcanica. Actuacio d’en Batdies acompanyat
dels Batoiers de Batet 1 el gegant Plafalgars de
Vallfogona, amb la seva colla.

Els actes seran presentats per la periodista Marta
Maso.

Servei de bar, esmorzar i dinar.
Venda de numeros. Sorteig de 5 apats per a dues
persones als restaurants de Batet de la Serra.

El col‘lectiu Cuina Volcanica de la Garrotxa oferira, durant tot el
dia, degustacions de farinetes i creps de fajol. A preus populars.
Per altra part, els diferents restaurants de Cuina Volcanica elaboraran
un menu gastronomic basat en el fajol, que es podra degustar du-
rant el mes de febrer en els establiments del col-lectiu, per tal
de dinamitzar i promoure aquest producte, aixi com la fira que
s’organitza entorn del fajol a Batet de la Serra.

Restaurants del grup
Cuina Volcanica de la Garrotxa

Restaurant Hostal dels Ossos
Batet de la Serra - Tel: 972266134

Fonda Siqués —Rest. Cal Parent
Besalu - Tel: 972590110

Restaurant Curia Reial
Besalu - Tel: 972590263

Restaurant Oliveras
Besalu - Tel: 972590392

Restaurant L’Hostalet
Hostalets d’en Bas - Tel: 972690006

Fonda Barris
Joanetes - Tel: 972690064

Restaurant Can Xel
La Cot - Santa Pau - Tel: 972680211

Restaurant La Curenya
Les Planes d’Hostoles - Tel: 972448411

Restaurant Font Moixina
Olot - Tel: 972261000

Restaurant La Deu
Olot - Tel: 972261004

Restaurant Self La Garrotxa
Olot - Tel: 972261604

Restaurant Sant Miquel
Sant Esteve d’en Bas - Tel: 972690123

Restaurant Ca la Matilde
Sant Feliu de Pallerols - Tel: 972444269

Restaurant Cal Sastre
Santa Pau - Tel: 972680421

Restaurant La Francesa
Santa Pau - Tel: 972262241

Restaurant 1’Alba
Sant Feliu de Pallerols — Tel: 972444332

Recepta del grup Cuina Volcanica:

MOUSSE DE IOGURT DE LA FAGEDA
AMB POMA T CRUIXENT DE FAJOL

Elaboracid per a 4 persones:

Elaboreu un pa de pessic de fajol. Bateu 6 ous amb 190g de sucre.
Un cop muntats, incorporeu 140g farina de blat, 50g de farina de
fajol i 50gr fajol en gra. Poseu en planxes i coeu al forn a 180°C
uns 9 minuts. Feu la mousse de iogurt, barregeu 500g de iogurt
amb els 125g de sucre. Tot seguit, afegiu amb molt de comp-
te, barrejant-les amb un batedor de ma, les 6 fulles de gelatina
previament hidratades i foses en el microones. En un bol apart,
semi munteu 160g de nata. Barregeu-hi el iogurt amb una llengua
pastissera. Aboqueu el resultat obtingut dins d’un motlle. Per a
I’elaboracio6 del cruixent de fajol, barregeu els 70g d’aigua i els
70g de sucre fins que arribi a ebullicid. A continuaci6 , afegiu 90g
de mantega i les dues farines (de blat 50g i de fajol 50g) hi poseu-
ho dins d’una maniga pastissera. Estireu sobre un silpati poseu a
coure 3 0 4 minuts a 160 °C.

Poseu la base de pa de pessic de fajol a sota, la mousse de iogurt a
sobre i el cruixent de fajol al final pel damunt. Podeu acompanyar
amb compota de poma.

Us suggerim visitar la pagina web:
www.cuinavolcanica.cat

ASSOCIACIO
D'HOSTALATGE
DE LA GARROTXA

www.garmotxahostalatge.cat




